Gulas de vita cu galusti de paine

Dificultate mediu

Timp de preparare 30 min.
Timp total Th 30 min.
Marime portie 6 portii
Ingrediente

Galustile de paine

300 g chifle, mai vechi, taiate felii (1 cm)

sau 300 g paine alba, mai veche, tdiata felii (1 cm)
5 fire patrunjel proaspat, doar frunzele

80 g ceapa3, taiata jumatati

25 g unt

220 g lapte

3 oua

2 lingurita sare, dupa gust

2 prize piper negru macinat

2 prize nucsoara macinata

Gulasul de vita si galustile fierte in aburi

3 catei de usturoi

450 g ceapa, taiata sferturi
30 g ulei vegetal

sau 30 g unt clarifiat (ghee)

750 g carne de vita, fara os (pentru gulas), tdiata bucéti (2-3 cm), zvantata pe

héartie absorbanta
1 lingurita zahar
50 g piure de rosii (concentrat)

350 g pulpa de rosii, din conserva, sau rosii proaspete

200 g vinrosu
2 linguri boia de ardei, dulce



1 lingurita sare, sau dupa gust

2 lingurita piper negru méacinat

2 lingurita chimen mé&cinat

sau "2 lingurita seminte de chimen
1 lingurita coaja de lamaie, rasa

1 lingura maghiran proaspat

3 foi de dafin, uscate

5 boabe de ienupar

1 priza cuisoare macinate

sau 2 cuisoare

unt, pentru uns

300 g apa

30 g faina

200 g ardei grasi, rosii si verzi, taiati fasii subtiri

Valori nutritive per 1 portie
Calorii 2315 kJ / 553 kcal
Proteine 38 g

Carbohidrati 45 g

Grasimi 22 g

Fibre 5.7 g

Preparare
Galustile de paine

1.

2.

Puneti chiflele in bol si maruntiti 12 sec./viteza 6 ajutandu-va de spatula.
Transferati intr-un castronel si dati deoparte.

Puneti in bol patrunjelul si ceapa si tocati 3 sec./viteza 6. Curatati peretii bolului
cu spatula.

. Adaugati untul si sotati 3 min./120°C/viteza 1, punand cosul de inabusire pe

capac, in locul paharului de masurare.

Adaugati laptele siincalziti 1 min. 30 sec./60°C/viteza 1.

Adaugati chiflele maruntite, ouale, sarea, piperul si nucsoara si amestecati 20
sec./invers/viteza 3 ajutandu-va de spatula. Transferati intr-un castron si
amestecati cu spatula. Spalati bolul de mixare.

Gulasul de vita si galustile fierte in aburi

1.

2.

Puneti in bol usturoiul, ceapa si uleiul si tocati 3 sec./viteza 5. Sotati 3
min./120°C/viteza 1, punand cosul de indbusire pe capac, in locul paharului de
masurare.

Adaugati carnea de vita si sotati 5 min./120°C/invers/viteza lingura, punand
cosul de inabusire pe capac, in locul paharului de masurare.



3. Adaugati zaharul, piureul de rosii, pulpa de rosii, vinul rosu, boiaua dulce, sarea,
piperul negru, chimenul, coaja de lamaie, maghiranul, foile de dafin, boabele de
ienupdr si cuisoarele si gatiti 40 min./100°C/invers/viteza 1, punand cosul de
inabusire pe capac, in locul paharului de masurare. intre timp, ungeti usor
recipientul si tava Varoma. Cu mainile ude, formati 12 galusti din compozitia
preparata si puneti-le in recipientul si tava Varoma unse.

4. Adaugati 100 g apa, pozitionati Varoma si fierbeti in aburi 20
min./Varoma/invers/viteza 1. Puneti Varoma deoparte.

5. Puneti un recipient pe capacul bolului si cantariti in el faina si 50 g apa.
Amestecati faina cu apa.

6. Adaugati in bol amestecul de faina cu apa, 150 g apa si ardeii, pozitionati din nou
Varoma si gatiti 8 min./90°C/invers/viteza 1. Condimentati gulasul si serviti
fierbinte, cu galusti.

Recomandari & Sfaturi utile

o Galustile de paine sunt cele mai bune cand sunt facute din chifle vechi de o zi, de
aceea aceasta e o reteta foarte buna pentru a folosi resturile de chifle, baghete
sau toast.

o Daca amestecul pentru galusti este prea moale pentru a putea fi modelat, mai
adaugati putin pesmet.

o Gulasul poate fi servit si cu paste, cartofi fierti sau paine.

« Galusti de paine cu bacon: Adaugati 120 g cuburi de bacon in etapa 3.

« Gulas cu carne de caprioara: inlocuiti carnea de vita cu file de caprioara, iar
fasiile de ardei cu ciuperci (ex. champignon), taiate felii.



